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ЗМІНА ВЛАСТИВОСТЕЙ СУХИХ МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ  
ЗА ВІДНОВЛЕННЯ 
Досліджено зміну властивостей молочних консервів у процесі відновлення та 
визначено оптимальні режими процесу. У дослідженнях використано сухе знежирене 
молоко та сухі суміші десертного призначення (сухі суміші для морозива та сухі суміші 
для пудингу). 
Досліджено можливість використання різних видів розчинника: знежиреного 
молока та води питної – у процесі відновлення сухих консервів. Змінювали вміст сухих 
речовин (від 8,0 до 20, 0 %) у відновленому продукті. Контролювали термостійкість 
отриманих відновлених сумішей та перебіг їх відновлення. Для забезпечення стабільної 
якості готових продуктів оптимальним у відновленні є використання питної води. 
Встановлено, що відновлення сухого знежиреного молока для запобігання 
технологічних ризиків доцільно проводити до вмісту сухих речовин у відновленій суміші 
15,0 %. 
Дослідження перебігу відновлення виявили, що відновлені суміші набувають 
стабільних значень органолептичних та фізико–хімічних показників за 30–60 хвилин 
для сухих сумішей десертного призначення та за 60–90 хвилин – для сухого 
знежиреного молока.  
Густина відновлених сумішей становила: 1100±4 кг/м3 – в сухій суміші для 
морозива; 1091±3 кг/м3 – для пудингу; 1033±3 кг/м3– для сухого знежиреного молока. 
Динамічна в’язкість становила 78,1±0,1; 71,3±0,1; 1,6±0,1 Па∙с∙10–3 відповідно. 
Ключові слова: сухі молочні консерви, сухе знежирене молоко, сухі суміші 
десертного призначення, відновлення, розчинник, знежирене молоко, вода питна, 
термостійкість, густина, динамічна в’язкість, органолептичні показники. 
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ИЗМЕНЕНИЕ СВОЙСТВ СУХИХ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ ПРИ 
ВОССТАНОВЛЕНИИ 
Исследовано изменение свойств молочных консервов в процессе восстановления 
и определены оптимальные режимы процесса. Для анализа были использованы сухое 
обезжиренное молоко и сухие смеси десертного назначения (сухие смеси для 
мороженого и сухие смеси для пудинга). Исследована возможность использования 
различных видов растворителя: обезжиренного молока и воды питьевой – в процессе 
восстановления сухих консервов. В восстановленном продукте изменяли содержание 
сухих веществ от 8,0 до 20,0 %. Контролировали термостойкость полученных 
восстановленных смесей и ход их восстановления. Для обеспечения стабильного 
качества готовых продуктов оптимальным есть использование для восстановления 
питьевой воды. Установлено, что восстановление сухого обезжиренного молока для 
предотвращения технологических рисков целесообразно проводить до содержания 
сухих веществ в восстановленной смеси 15,0 %. Обнаружено, что восстановленные 
смеси приобретают стабильные значения органолептических и физико–химических 
показателей за 30–60 минут для сухих десертных смесей и за 60–90 минут – для сухого 
обезжиренного молока. Плотность восстановленных смесей составляла 1100±4 кг/м3 
– в сухой смеси для мороженого; 1091±3 кг/м3– для пудинга; 1033±3 кг/м3– для сухого 
обезжиренного молока. Динамическая вязкость составляла 78,1±0,1; 71,3±0,1; 
1,6±0,1 Па∙с∙10–3 соответственно.  
Ключевые слова : сухие молочные консервы, сухое обезжиренное молоко, сухие 
смеси десертного назначения, восстановление, растворитель, обезжиренное молоко, 
вода питьевая, термостойкость, плотность, динамическая вязкость, 
органолептические показатели. 
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CHANGING THE PROPERTIES OF DRE MILK PRODUCTS DURING RECOVERY 
The change of properties of dry milk canned food has been researched in the recovery 
process. Optimum process regimes have been found. The studies have been used dry fat–free 
milk and dry dessert mixes (dry mixes for ice cream and dry mixes for pudding). 
The possibility of using different types of solvent (fat–free milk and drinking water) has 
been researched in the restoration of dry milk products. Solids content in the restored product 
have been changed from 8,0 % to 20,0 %. The thermal stability and the course of restoration 
of dry milk canned food were controlled. Use of drinking water in the recovery is optimal to 
ensure quality of finished products. It has been established that recovery of skimmed milk (to 
prevent technological risks) must comply solids content of 15,0 %. 
Organoleptic and physico–chemical parameters become stable for 30–60 minutes for 
dry dessert mixes; 60–90 minutes – for dry fat–free milk during the recovery of mixes. 
The densities of the recovered mixes were 1100±4 kg/m3 – for dry mixes for ice cream; 
1091±3 kg/m3 – for pudding; 1033±3 kg/m3 – for dry fat–free milk. Dynamic viscosities were 
78,1±0.1; 71,3±0.1; 1,6±0,1 Pa∙s∙10–3 respectively. 
Key words: dry milk canned food, dry fat–free milk, dry dessert mixes, recovery 
process, solvent, fat–free milk, drinking water, thermal stability, density, dynamic viscosity, 
organoleptic parameters. 
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Вступ. Сухі молочні консерви широко застосовують у харчовій промисловості. У 
молочній галузі їх використовують для виробництва відновлених , комбінованих 
продуктів, сухих багатокомпонентних сумішей, для нормалізації молочних виробів та 
покращення структурно–механічних показників продукту. 
За використання сухих консервів обов’язковою операцією є їх відновлення. Цей 
процес визначає якість відновленого продукту: органолептичні, фізико–хімічні 
характеристики, вихід тощо. Основна вимога до якості сухих молочних продуктів – 
повне відновлення нативних властивостей вихідної сировини. 
Дослідженнями науковців виявлено, що перебіг процесу відновлення сухих 
продуктів та його тривалість обумовлюється специфічним складом і технологією 
кожного виду продукту, фізико–хімічними параметрами розчинника і особливостями 
апаратурного оформлення процесу. Нині складено математичні моделі відновлення для 
окремих видів молочних консервів [1, 2]. Науковою школою Ліпатова Н. Н. 
запропоновано удосконалений процес відновлення сухого молока, який передбачає 
введення специфічних операцій та обладнання. Запропонована технологія передбачає 
підігрівання сухих продуктів, вакуумування відновлених сумішей та виключення з 
процесу операцій фільтрування, охолодження, витримування. Згідно даних досліджень 
витримування відновленого продукту пов’язане не з набуханням білків, а необхідне для 
виходу повітря, яке було впрацьоване в молоко за відновлення [3]. Оптимальними 
температурними режимами відновлення є: температура води – (40–60) ºС, температура 
сухого компонента – (35–60) ºС. За цих умов відмічено найкращу змочуваність і 
найбільший ступінь розчинення продукту [2]. Запропонована технологія передбачає 
впровадження новітнього обладнання, тому економічно доцільною є лише за 
впровадження великомасштабного виробництва. 
Відновлення продукту за традиційною схемою передбачає розчинення сухого 
продукту у відповідній кількості питної води (40 ºС), фільтрування, охолодження до 
температури 6–8 ºС з подальшою експозицією. За різними літературними даними, 
тривалість відновлення сухого незбираного молока становить від 30 хв. до 6 годин [4]. 
Така невизначена тривалість процесу в умовах виробництва може призвести до 
простою обладнання та до незворотних змін самого продукту. 
Сухі молочні консерви в Україні використовують у невеликій кількості: на 
переробних підприємствах – для нормалізації, у закладах громадського харчування – 
для виготовлення страв. Відновлення продуктів проводять за класичною технологією. 
Однак відсутні дані щодо змін властивостей консервів за перебігу цього процесу, не 
визначено оптимальні режими відновлення. 
Завершеність процесу відновлення характеризується стабілізацією 
органолептичних та фізико–хімічних показників. До останніх відносять густину, 
в’язкість, дисперсність та кількість зв’язаної води. 
Варто зазначити, що сухі продукти традиційно використовують для нормалізації 
як додаткове джерело сухих речовин. У цьому разі передбачають їх відновлення до 
отримання підвищеного вмісту сухих речовин. Суміші з таким хімічним складом є 
фактором ризику технологічного процесу, оскільки мають витримувати подальше 
високотемпературне оброблення. Таким чином, одним з критеріїв оцінки можливості 
використання сухих молочних продуктів є аналіз їх термостійкості після відновлення. 
Метою роботи було дослідження змін властивостей сухих молочних консервів за 
відновлення та встановлення оптимальних режимів процесу. 
Матеріали і методи. Дослідження проводили у 2 етапи. На першому етапі було 
вивчено вплив кількості сухих речовин у готовій суміші та виду розчинника на 
термостійкість відновлених сумішей. 
Кількість сухих речовин визначали розрахунковим способом, термостійкість 
відновлених сумішей – за алкогольною та кип’ятильною пробами [5] . 
Як сухий продукт використовували сухе знежирене молоко (СЗМ) згідно ДСТУ 
4273:2003 «Молоко та вершки сухі. Загальні технічні вимоги», як розчинник – 
знежирене молоко, отримане з незбираного молока, що відповідає ДСТУ 3662–97 
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«Молоко коров’яче незбиране. Вимоги при закупівлі» та питну воду згідно ДСТУ 
7525:2014 «Вода питна. Вимоги та методи контролювання». 
На другому етапі досліджували зміни властивостей сухих молочних консервів – 
СЗМ та сухих десертних сумішей для морозива [6] та для пудингу [7] – за відновлення.  
Органолептичні показники досліджували сенсорним оцінюванням, густину – 
згідно ДСТУ 6082:2009 , динамічну в’язкість відновленого продукту за допомогою 
віскозиметра Геплера [8]. 
Результати досліджень. Сухі консерви за нормалізації застосовують з метою 
забезпечення певного вмісту сухих речовин в готовому продукті. Для пошуку 
ефективного виконання цього завдання було досліджено можливість відновлення 
сухого продукту знежиреним молоком, що виключило б внесення додаткової кількості 
вологи у продукт. Як традиційний розчинник було використано питну воду. 
Було обчислено необхідну кількість СЗМ для отримання відновлених розчинів з 
вмістом сухих речовин від 8,0 до 20,0 %. Для відновлення було застосовано поступове 
змішування сухих виробів з розчинником за температури 40±2 ºС. 
За використання як розчинника знежиреного молока було виявлено нерозчинні 
частинки, що можна пояснити комплексоутворенням білкових частинок. 
Оцінку термостійкості відновлених сумішей за алкогольною пробою наведено у 
таблиці 1. 
Таблиця 1 
Термостійкість відновлених молочних сумішей за алкогольною пробою 
Масова частка сухих речовин, % 
РозчинникЗнежирене молоко Вода питна Група термостійкості 8,0 1 1 10,0 1 1 11,0 2 1 12,0 2 2 13,0 2 2 14,0 2 2 15,0 3 2 16,0 3 3 17,0 3 3 18,0 3 4  20,0 4 4 
Виявлено, що використання як розчинника знежиреного молока знижує 
термостійкість відновленого молока, що обмежує підвищення сухих речовин у суміші. 
Суміш, відновлена на знежиреному молоці, за вмісту сухих речовин 15,0 % мала 3 
групу термостійкості за алкогольною пробою, що є неприйнятним критичним 
значенням для подальшого технологічного оброблення сировини. За відновлення СЗМ 
питною водою критична межа термостійкості була на рівні вмісту сухих речовин 
16,0 %. 
Дослідження термостійкості відновлених сумішей за кип’ятильною пробою 
виявили непридатність до подальшого технологічного оброблення сумішей, 
відновлених на знежиреному молоці – до 18,0 % сухих речовин, на воді – до 20,0 %. Ці 
значення узгоджуються з отриманими даними за алкогольною пробою та відповідають 
4 групі термостійкості за алкогольною пробою. 
Таким чином, у разі застосування як розчинника знежиреного молока вміст 
сухих речовин у нормалізованій суміші обмежується значенням 14,0 %. Одночасно 
ускладнюється перебіг процесу відновлення. Термостійкість відновлених сумішей не є 
гарантованою. Такий вплив знежиреного молока на процеси відновлення можна 
пояснити його полідисперсністю, а також якістю, яка залежить від багатьох факторів: 
якості вихідного незбираного молока, процесів приймання, очищення, охолодження, 
зберігання, проведення сепарування, подальшого охолодження і зберігання тощо. 
Відтак, має місце численність збурювальних факторів, що ускладнює отримання 
кінцевого якісного продукту. 
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Для запобігання виникненню ризиків за використання знежиреного молока 
доцільним є використання для розчинення сухих виробів питної води. Технологічно 
обумовленим є вміст сухих речовин у відновлених виробах ≤ 15,0 %. 
На наступному етапі було досліджено фізико–хімічні та органолептичні 
показників відновлених сумішей. 
Результати досліджень густини відновлених сумішей за перебігу процесу 
відновлення представлено на рисунку 1. 
 Рис. 1. Зміна густини сумішей за відновлення 
Густина сухого знежиреного молока набувала стабільних значень за 60, сухих 
сумішей десертного призначення – за 30 хвилин. 
Подібну тенденцію спостерігали і під час дослідження динамічної в’язкості. 
Стабілізація цього показника для сухих десертних сумішей становила до 60 хвилин. По 
завершенню цього періоду динамічна в’язкість сухої суміші для морозива становила 
78,1±0,1 Па∙с∙10–3; сухої суміші для пудингу – відповідно 71,3±0,1 Па∙с∙10–3. 
Відновлення СЗМ припинилося за 75–90 хвилин, його динамічна в’язкість набула 
стабільного значення 1,6±0,1 Па∙с∙10–3. 
Очевидним є те, що процес відновлення має часозалежну характеристику. Так, 
густина та динамічна в’язкість набували стабільних значень впродовж 30–60 хв. Варто 
зазначити, що для сухого знежиреного молока цей процес був тривалішим – 60 хвилин; 
для сухих сумішей десертного призначення достатньо було 30 хвилин. Цей факт 
пояснюється наявністю у складі останніх від 17,3 до 27,0 % фруктози, яка має більші 
повноту та швидкість розчинення, тому прискорює перебіг процесу відновлення.  
Дослідження органолептичних показників виявило, що їх повне відновлення 
відбувалося за 30–60 хв. Критичним показником органолептики є смак. За неповного 
відновлення йому була притаманна водянистість. 
Таким чином, за застосування традиційної технології відновлення сухих консервів 
рекомендованою є наступна тривалість процесу: для сухих сумішей десертного 
призначення – 30–60 хвилин, для сухого знежиреного молока – 60–90 хвилин. 
Висновки. 
1. Для забезпечення стабільної якості відновлених молочних продуктів за 
використання сухих молочних консервів як розчинник доцільно використовувати 
питну воду. 
2. Для запобігання виникнення технологічних ризиків відновлення сухого 
знежиреного молока доцільно проводити до вмісту ≤15,0 % у відновленій суміші. 
3. Для стабілізації органолептичних та фізико–хімічних показників 
відновлених продуктів тривалість відновлення має становити: для сухих десертних 
сумішей – 30–60 хвилин; для сухого знежиреного молока – 60–90 хвилин. 
Перспективи подальших досліджень. В подальшому доцільно визначити 
вплив температури відновлення на протікання цього процесу та визначити можливість 
зміни температурного режиму. Необхідним є одночасне комплексне вивчення 
відновлених сумішей та готових продуктів на їх основі. 
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ДИНАМІКА ЗМІНЕННЯ КОНЦЕНТРАЦІЙ МІРИСТИНОВОЇ ТА 
ПАЛЬМІТИНОВОЇ ЖИРНИХ КИСЛОТ В БДЖОЛИННОМУ ОБНІЖЖІ 
ПРОТЯГОМ ПИЛКОНОСНОГО СЕЗОНУ 
У статті висвітлено основні закономірності зв’язків, що впливають на 
продуктивність, розвиток бджолиної сім'ї. Зібрано бджолине обніжжя в Харківській 
області протягом пилконосних сезонів трьох років. З експериментального матеріалу 
отримано ефіри жирних кислот. Методом газо–рідинної хроматографії 
ідентифіковано жирнокислотний склад бджолиного обніжжя. Вивчено динаміку 
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